



KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1. Kesimpulan 
1. Interaksi antara konsentrasi karagenan dan natrium sitrat 
berpengaruh nyata terhadap sineresis jelly drink pepaya namun 
tidak berpengaruh nyata terhadap daya hisap dan pH jelly drink 
pepaya.  
2. Variasi konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap daya 
hisap dan pH jelly drink pepaya 
3. Variasi konsentrasi natrium sitrat berpengaruh nyata terhadap daya 
hisap dan pH jelly drink pepaya.  
4. Variasi konsentrasi karagenan dan natrium sitrat berpengaruh 
nyata terhadap sifat organoleptik yaitu kesukaan daya hisap dan 
mouthfeel namun tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan rasa. 
5. Konsentrasi karagenan 0,15% dan natrium sitrat 0,125% 
merupakan kombinasi yang tepat untuk menghasilkan jelly drink 
yang paling disukai panelis berdasarkan perhitungan metode 
spider web  dengan luas area terbesar yaitu 48,00.  
 
5.2. Saran 
Perlu dikaji lebih lanjut mengenai kadar vitamin dan serat pada 
jelly drink pepaya sehingga produk ini dapat dikembangkan menjadi 
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